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新潟県の郷土食に関する研究（第19報）
「聞き書・新潟の食事」記載の食生活についての解析
本間伸夫・渋谷歌子・石原和夫・佐藤恵美子
Foods and Meals in Niigata Prefecture （XIX) 
Nutritional Evaluation of Food Life Recorded in 
“KIKIGAKI NIIGATA NO SHOKUJI”
Nobuo Honma, Utako Shibuya, Kazuo Ishihara and Emiko Sato
　　　　　　　　　緒　　　言
　第二次世界大戦を境として，日本の食生活は劇的に
変化し，その変遷は現在も進行中である。この劇的な
変容の中に，戦前迄続いて来た伝統的食生活は埋没し，
消え去ろうとしている。
　著者等はこの戦前の食生活を記録し，後世に残すこ
とを目的として「聞き書・新潟の食事」（1）を著わした。
本報では，この中に記録されている1930年前後におけ
る新潟県の食生活にっいて，主として栄養学的立場か
ら解析を試みた。
　　　　　　　　　方　　　法
1．調査方法
　前報までの結果などを参考にして県内を6地域（岩
船，蒲原，古志，魚沼，頸城，佐渡）に珍け，それぞれ
の地域を代表すると考えられる地点の1農家を選んだ。
　その農家において，大正末期から昭和初期にかけて
実際に食事作りに携っていた人から当時の食生活を聞
きとった。ただし，現在では80才前後となるので，当
時の事をよく知っている夫，姉妹，知人なども同席し
てもらい，必要に応じて付加，修正をしてもらった。
　調査時期は昭和58～59年。但し，家族構成員の体格
などについては昭和60年に再調査した。
　調査員は仲村キヌ・本間伸夫（蒲原）
高波常（岩船），長谷川寿子（古志），
沼），渋谷歌子（頸城），
2．栄養所要量
，渡辺和子・
新宮璋一（魚
中村厚子（佐渡）。
　第三次改訂栄養所要量（昭和59年）答申（2）に基いて
所要量を算出した。生活活動強度は農漁業に従事の程
度を聞きとってあてはめた。農繁期などは重い活動強
度となるが，冬期などの農閑期では労働量が減るので，
農作業従事者の生活活動強度は年間平均して梢重いと
した。漁業従事者にっいても同じ考えで梢重い程度と
した。
　なお，エネルギー所要量については身長と体重から
算出した。
3．栄養成分量及び評価
　食品の栄養素含量は四訂成分表（3）から算出した。タ
ンパク質の栄養評価はアミノ酸組成表（4）に基いたコン
ピューター処理によって行った。なお，アミノ酸価の
ための基準パターンとして，FAO／WHO（1973）と
FAO／WHO／UNU（1981）（5）の両者を用いた。
4．食パターンの比較
　食生活を栄養素の摂取という立場からだけでなく，
食生活そのものを解析するために，食物の群別摂取量
を基とするパターン類似率（6！及び二次元空間配置法（7）
によって比較検討した。
　　　　　　　　　結　　　果
1．調査家庭の家族構成と栄養所要量
　過去に遡って，調査時点での家族構成は表1の如く
であり，さらに構成員の体重と身長を現在の家族によ
って推定した結果も示した。
　この構成員についての栄養所要量（昭和59年度答申2）
に基いて）を表2に示した。労働強度は，農漁業に直
接携わる人を梢重い，その他はすべて普通とした。
2．基本食素材の供給量とそれから摂取される栄養素
　各家庭での基本食素材としての1年分の保有量を表
3に示した。これらのうち，大根とかぼちゃは主食に
「かて」として米などに加えられることが多いので基
本食素材としたが，かなりの量が副食に回っている。
佐渡の場合では，大根が取り上げられていないが，こ
れは「かて」に用いられず，基本的食素材であるとい
う認識がなかったためと考えられる。
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　　　表1．調査家庭の家族構成
地　　　　区 蒲　　　　原 岩　　　船 古　　　　志 頸　　　　城 佐　　　　渡
年　　　　次 大15（1926）昭10（1935）大13（1924）昭10（1935）昭5（1930）
農　　　　業 農　　　業 農　　　業 漁　　　　業 農　　　業生　　　業
i営農形態） （小　　　作） （小作・自作） （自　　　作） 一 （自作・小作）
80　歳　～ 女
60　～　　69 女† 男†　女†
?
50　～　　59 男　　女 女 男　　女†
40　～　　49
? ?
?????
30　～　　39 女 男　　女
? ?
20　～　　29男男 男　　女女 男　　女 女女 女＊†
15　～　　19男　　女女
?
、　女 女女 男　　女†
10　～　　14 男†　女†女†
1　～　　9 女† 男†　女† 男†　女†
合　　　計 男（4）女（5）v　　9　人
男（3）女（3）
v　　6　人
男（6）女（7）
v　13　人
男（2）女（6）
v　　8　人
男（4）女（5）
v　　9　人
平均身長（㎝） 152．9 150．8 139．2 159．6 139．2
平均体重（んの 49．8 52．8 38．4 58．0 40．6
平均体表面積（㎡） 1．41 1．44・ 1．18 1．56 1．22
＊妊娠中 †労作強度普通，他はすべてやや重い
　　　　　　　表2．各家庭における栄養所要量＊
地　　　　　　　　　　　区 蒲　　原 岩　　船 古　　志 頸　　城 佐　　渡
家　族　構　成　員　数 9 6 13 8 9
エ　ネ　ル　ギ　ー kca1 21，253Q，361
14，249
Q，375
25，440
P，957
19，294
Q，412
18，322
Q，035
タ　ン　パ　ク　質 9
576
U4
365
U1
709
T5
543
U8
482
T4
動物性タンパク質 9 231Q6
150
Q5
300
Q3
223
Q8
204
Q3
脂　　　　　　質 9 639V1
371
U2
758
T8
568
V1
550
U1
カルシウム 皿9
4，892
@544
3，187
@531
6，063　”　466 4，640
@580
4，755
@528
?????
鉄 征9
98
P1
　68
P1．3
134
P0．3
88
P1．0
　97
P0．8
A Iu 16，400P，822
　　　剛P1，400
P，900
21，900
P，685
14，800
P，850
15，200
P，689
B1 η9
8．5
O．9
5．6
O．9
〆　　10．2
@　　0．8
7．9
P．0
7．3
O．8
B2 π9 11．8P．3
7．8
P．3
13．0
P．0
10．7
P．3
10．0
P．1
????
ナイアシン 徊9
140
P6
95
P6
170
P3
126
P6
121
P3
C π9 440S9
300
T0
610
S7
400
T0
440
S9
D Iu 900P00
600
P00
・　1，600
@　　　　123
800
P00
1，800
@200
エネルギー 0，944 0，950 0，782 0，963 0，814平均成人換算率 タ　ンパク質 0，913 0，873 0，778 0，969 0，766
＊上段：各家庭1日当り 下段：1人（平均）1日当り
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　これら食素材の総てが自家用に回るわけではなく，
一部贈答用となる。しかし，到来物もあるので相殺さ
れるものとして，総てが自家消費されるものとした。
　これらの食素材を1年間に亘って消費するものとし
て，それから供給される栄養素量を1人・1日当りに
単純平均で算出して表4に示した。・
　5地区を平均しての食素材供給量とそれに基づく栄
養素摂取量を表5に示した。
3。ある蒲原農家での平均的日常食とそれから摂取さ
　　れる栄養素
　平均的な一日の食事は写真に示した如くである。こ
の食事のために，朝七分揚米3升，夕に七分揚米1升
と屑米5合を炊いた。また，1日分の「かて」として
漬菜を硬く握ったものを茶椀2杯（約300g）を入れ
た。季節によって大根をー「かて」とした。
　味噌汁は毎食1人2杯ずっ飲み，実は季節によって
変化するが，大根が最も重要であった。いも類として
は，じゃがいもと同程度にさっまいもを食べた。煮豆
はいっも作っておいて欠かすことがなかった。納豆も
自家製であって，頻繁に食べた。漬物は大根漬けと菜
漬けが中心であって欠かすことがなかった。
　魚介類は福島潟産のもので，鯉，どじょう，えびな
どと季節によって入れ替った。
　写真に示した食事から摂取される食品の量を表6，
栄養素量及びその充足率を表7　ic示した。
表3．家庭ごとの基本食素材供給量
（hg／年）
素　　材　　名 蒲　　　原 岩　　　船 古　　　志 頸　　　城 佐　　　渡
　米ゆ
ｬ　　　麦b）
蛛@　　麦c）
?@　　わd）
ｻ　　　ばe）
ユ64斗（2，361．6）96斗（1，382．4）
P2斗（162．0）
172斗（2，476．8）
T斗（51．5）
T斗（47．5）
77斗（1，108．8）
R斗（40．5）
W斗（108．0）
140斗（2，016．0）
Q5斗（337．5）
Q斗（19．0）
（1）穀　　類　　計 　ごQ，361．6 1，544．4 2，575．8 1，257．3 2β72．5
さっまいも
ｶゃがいも　一里　　　芋f）
70貫（262．5）
V0貫（262．5）
?S貫（　47．3）
20貫（75．0）
U0貫（225．0）
R貫（　10．2）
80貫（300．0）
Q0貫（　75．0）
P0貫（　33．8）
150貫（562．5）
P00貫（375。0）
R0貫（101．3）
80貫（300．0）
W0貫（300．0）
②い　も類計 572．3 310．2 408．8 1，038．8 600．0
大　　　豆9）
ｬ豆などh）
24斗（314．4）
Q斗（28．0）
6斗（78．6）
P．8斗（25．2）
8斗（104．8）
W斗（ユ12．0）
8斗（104．8）
S斗（　56．0）
10斗（131．0）
P斗（　14．0）
③豆　　類　　計 342．4 103．8 216．8 160．8 145．0
大　　　根i）
ｩぼちゃj）
250本（250）100本（100）1，000本（1，000）
@30貫（112．5）
600本（600）
T0箇（　65．0）
（4）そ　の他計 250 100 1，112．5 665．0
（5）（1）＋（2）＋（3） 3，276．3 1．9584 3，201．4 2，456．9 3，117．5
（6）（1）＋（2｝＋（3）＋（4｝ 3，526．3 2，058．4 4，313．9 3，121．9 3，117．5
（7）米　＋　大　豆 2，676．0 146．1 2，581．6 1，213．6 2，147．0
a）七分掲米144鳶g／斗　　　　　　　　　　b）中力小麦13．5々g／斗c）七分鳩大麦1a5々g／斗　　　　　　　　　d）歩留り75％として1α3々g／1斗（玄穀）e）歩留り75％として9．5々g／1斗玄穀　　　f）廃棄率10％
g）　13，1　kg／斗
i）1　kg／本
h）大部分が小豆14．0んg／斗（小豆）とする
j）　1．3んg／個
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　表4．基本食素材からの栄養素等供給量
（／人・日）＊
炭　水
ｻ　物
ミ　ネ　ラ　ル ビ　　　タ　　　ミ　　　ン
A??????
食品群
????? ????? ?
????
????????
?
???????
?????? ????B1 B2
?????
C D
9 kca1 9－一一一一→ 矯9－→←μ窪→ Iu 皿9 　〆hu
???（???
（1｝穀類
Aいも類
i3｝豆類
i4）その他
7189
P74．5
P04．1
V6L2
2，559
P69
S28
@14
49．6
R．0
R5．4
O．6
12．2
O4
P8．4
ｿ1
537．0
R8．2
Q1．3
Q．6
2．9
P．0
S．7
O．5
58
P．9
T．1
O．5
50
R3
Q35
Q3
1，366
@距???
5．0
X．5
O．2
　　14
O．9’12
@　　1
@　11
1ゆ06
W16
P，944
P82
???????2．30
O．18
O．田
O．02
0．29
O．α7
O．30
O．02
17．3
Q．1
Q．3
O．2
????
（5）＝（1｝～（3｝
k6）＝（1）～（4）
997．5
P，α73．7
3，156
R，170
88．0
ｨ．6
31．0
R1．1
602．5
U05．1
8．6
X．1
12．8
P3．3
318
R41
2，035
Q，（応2
15．4
P5．6
27
R8
3，766
R，948
?20
Q0
?3．31
R．33
0．66
O．68
21．7
Q1．9
43
T4
?
　米
ﾄ＋大豆
718．9
W14．5
2，559
ｼ958
49．6
W3．3
12．2
R04
537．0
T59．7
2．9
V．2
5．8
P0β
50
Q79
1β66
P，920
5．0
P4．0
14
?T
1，006
≠W22
????2．30
R．09
0．29
O．58
17．3
P94
?「??
??（???
（1｝穀類
Aいも類
B豆類
求@その他
705．2
P41．6
S7．4
S5．8
，500
P24
P89
@8
50．1
O．6
P5．0
O4
12．3
O．3
V．1
O
525．9
Q7．7
P4．8
P．6
．3．0
O．6
Q．1
O．3
5．7
P．5
Q．2
O．3
62
P7
X5
S
?????5．5
O．7
S．0
O．1
14??1，032?????? ?2．18O．14
O．35
O．01
0．30
O．05
O．13
O．01
17．0
Q．1
P．1
O．1
???
（5）＝（1》～（3）
i6）＝（1｝～（4）
894．2
X40．0a821
名813’k洛．7
@　66．1
19．7
P9．7
568．4
T70．0
5．7
U．0
94
X．7
174
P78
???10．2
P0．3
20
Q6
2，535
Q9645
?? ?2．67
Q．68
048
O49
20．2
Q0．3
35
S2
?
　米
ﾄ＋大豆
631．2
U67．1
，247
Q，397
43．6
T6．3
10．7
P7．5
471．5
S80．0
2．5
S1
5．O
≠W
44
P30
120
R28
4．4
V．8
13
P3
???〔? ?? ?2．02
Q．32
0．25
O．36
15．1
P59
??
??（??）
（1）穀類
Aいも類
B豆類
求@その他
542．8
W6．2
S5．7
Q345
1，934
@94
P72
@47
38．3
P．3
P2．6
Q．0
9．5
O．1
S．7
E0．2
404．7
Q1．7
P8．0
X．1
2．3
O．5
Q．0
P．5
4．6
O．9
P．9
P．5
40
Q3
V1
U7
1，（あ3
@40
Q11
@54
42
O．5
R．4
O．7
10??
?????????　0??????1．鴨O．09
O．29
O．08
0．23
O．03
O．11
O．05
13．2
O．8
P．0
O．7
????
｛5）＝（1トイ3）
k6｝＝（1）～（4）
674．7
X09．1
2，200
Q，247
52．2
T4．2
14．3
P4．5
4444
S53．5
8
U．3
74
W．9
134
Q01
1，304
P，358
8．1
W．8
18
S7
1，986
≠T70
??11
P58
??2．12
Q．20
0．37
O．42
15．0　　23
P5．7・59
?
　米
ﾄ＋大豆
522．0
T44．1
1，858
P，950
36．0
S3．8
8．9
P3．1
389．9
R95．1
2．1
R．1
42
T3
??????3．7
T．8
10
P0
731
P，151
?? ?1．67
P．あ
0．21
O．28
125
P3．0
??
???（???
（1）穀類
Aいも類
B豆類
求@その他
430．6
R55．8
T5．1
Q27．7
1，530
R57
Q15
@45
30．8
T．8
Pσ6
P．9
7．6
O．8
V．2
O．2
321．0
W1．1
P8．9
W．8
1．8
Q．0
Q．4
P4
34
R．8
Q．4
k4
39
V6
P00
U6
786
P71
Q75
T3
3．5
P．9
S4
O．7
???624
P，676
X70．
T67
????，??? ?1．33
O．36
O．鎗
O．08
0．19
O．16
O．14
O．05
10．2
S0
P．2
O．7
????
（5）＝（1）～｛3｝
E＝（1）～（4）
841．4
P，0田．1
2，102
Q，147
53．2
T5．1
15．6
P5．8
421．0
S29．8
6．2
V．6
9．6
P1．0
215
Q81
1，232
P，285
9．8
P0．5
37
U6
3，270
≠W37
?24
P62
??2．（£
Q．16
049
O．54
15．4
P6．1
90
P24
?
　米
ﾄ＋大豆
379．7
S15．6
1，352
Pβ02
26．2
R8．9
6．5
P3．3
2お．6
Q92．1
1．5
R．1
3．0
S8
27
P13
721
X29
2．7
ｿ1
?532
P，214
?? ?1．22
P．52
0．15
O．26
9．1
X．9
??
???（???
（1｝穀類
Aいも類
i3｝豆類ド㈲　その他
722．2
P82．4
S4．4
@一
，557
P82
P82
@一
52．0
Q9
P50
w
12．8
O．4
V．7
537．9
S1．5
P0．9
@一
3．3
P．0
Q．〇
5．9
P．9
Q．1
69
R4
X9
1，詔3
@90
Q47
@『
ao
P．0
S0
14
P4
??
1，088
???? ?? ????2．21
O．19
O35
0．33
O．〔8
O．13
17．6
Q．3
P．0
??????
（5H1）～（3）
i6）＝（1｝～（4）
949．0
@一
2，921
@一
69．920．9590．3
@『
6．3
p
9．9 2021，670
@一
11．〇 28
p
2，744
@一
??14 ??2．750．5420．9 48 ??
　米
ﾄ＋大豆
613．7
U53．7
a185
Q，352
42．3
T6．4
104
P8．0
58．4
S66．9
2．5
S3
4．9
U．9
43
P39
1，166
P，398
43
W．1
12
P2
859
P，619
ノ　0
@0
? ?1．96
Q29
0．25
O．37
147
P5．6
??
＊各家庭ごとに1人（単純平均）1日当り
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表5．　5家庭を平均した基本食素材供給量と栄養素等供給量
（／人・日）
カルシ
E　　　ム
ビ　　タ　　ミ　　ン
平均供給量
????????????????????????
食品素材名
瓢％ （％）
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朝食 助ﾒ勲蹴縮膨がし・も）， 昼食 X獣驚ん味噌汁（大根菜’じゃカ’いも）・
夕食 |鶴瓢號擁欝’大根）・焼き
　　写真1．蒲原における平均的な1日の食事
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表6．平均的食事による食品摂取
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表7．平均的食事（蒲原）からの栄養素等の摂取量＊
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　　　　　　　　考　　　察
1．基本食素材にっいて　　　　　　Lノ
（1）供　給　量
　　表5から，全般的にみて米の供給量の多さに注
　目される。1人1日569gは4合に相当し，昭和
　初期の全国平均434g／人・日（1．1石／人。年
　＝3合／人・日）（8），或いは489g／消費単位＊・日（9）
　よりもかなり多い。さらに，近年例えば昭和58年
　の217．9g／人・日（lo）の2．6倍である。
　　このように米の供給及び消費が多いのは，調査
　対象が農家であるということと共に米産県である
　ためと考えられる。表4によれば，米を生産しな
　い漁業家庭（頸城）では全国平均を若干下回るの
　に対して，稲作を主とする蒲原・岩船・佐渡では
　600g以上とかなり多量である。穀類中の米の割
　合が92％もあって，当時の全国平均80％（9）より著
　しく多く，穀類中，麦類や雑穀が少いのが新潟県
　の特徴である。当時の他県での穀類中の米の割合を
　みると，岩手県北部では全穀類49俵の中米25俵（111
　長崎県島原半島では17俵3斗の中米3俵1斗（12），
　茨城県北部では33俵の中米19俵（13）などと，新潟県
　以外では大麦・小麦・粟・ひえ・そばなどの割合
　がかなり高かった。
　　いも類は穀類に次いで多く供給されているが，
　頸城で特に多く，穀類が少い分を補っている。全
　体として178　g／人・日は全国平均81　g（昭和5
　年）（8）の2倍である。当時はさっまいも対じゃが
　いもの比率は全国平均4対1であるのに対して，
　新潟県では1．2対1であって，両者の差が少なく
　なっている。
　　豆類のうち3／4が大豆であって，種々の形で
　食用に供されている。全体として大豆45　g／人・
　日は全国平均約15　g（味噌に用いられた大豆を含
　む）（8）より遥かに多い。
　　その他の基本食素材として大根及びかぼちゃが
　とり上げられている。本来副菜的なこの両者が基
本食素材とさ弗るのは，主として「かて」として
主食の一部となるためと量的に多く消費されるた
　めである。
　　佐渡では大根などが基本食素材としてとり上げ
　られていないのは，たまたま調査家庭では「かて」
として麦類が多く，大根を殆んど使わなかったた
　め，基本食素材としての認識が少なかったためと
　推察される。
　　当時は飯を増量するための「かて」が特に重要
　であって，基本食素材のうち，そば・里芋・豆類
　を除くすべてがその目的に用いられている。この
　他，漬菜類も用いられた。平場の蒲原のごとく，
　畑地が少い水田単作地帯では「かて」材料が少な
　いので，「てんこぶかし」（1）といって屑米を「か
　て」とするような独得なものさえ存在している。
　蒲原では米の消費量が際立って多くなっているの
　はこうした理由によるものと考えられる。
②　栄養素等の供給
　　表2の所要量と表4・5の栄養素等供給量から
　充足率を求めて表8に示した。
　　全体としてみると，基本食でもって殆んどの栄
　養が充されていることが認められ，まさに基本食
　である。実際の食事をみると，この基本食の他に，
　農村地帯では大量の野菜・山菜と僅かな魚介類が，
漁村地帯ではかなりの魚介類それに野菜・山菜と
海藻が加わるので，栄養素の補給という点では充
　分であったと考えられる。
　　エネルギーは基本食素材でほぼ充分である。頸
城では不足しているが，漁業であるため，魚介類
　に頼るところが多いものと推定される。多くの地
域では，米だけで必要エネルギーを充足しており，
いかに多量に食していたかがわかる。　’
　　タンパク質の主なる給源は穀類と豆類であって，
　この両者でほぼ必要量を充足している。特に米・
大豆の組み合わせは量的だけでなく，質的にも重
要である。当時の食生活は，漁村を除いて動物性
タンパク質の摂取が僅かであるので，植物性タン
パク質の栄養的な質が問題となる。大豆と米のタ
ンパク質は表9に示すごとく組み合わせによって
その質が著るしく向上し，食肉や魚介類に匹敵す
るようになるので，動物性タンパク質の摂取が不
可欠でなくなるものと考えられる。
　当時の日本全体の食生活は脂質摂取量が少いと
いう特徴（図1参照）があったが，新潟県の場合
も油脂類の使用が少いので，基本食素材からの供
給が所要量の30’％程度とすると食事全体でも脂質
は不足ぎみであったと考えられる。脂質の供給と
いう意味でも大豆は重要な食材料である。
＊成人男児に換算したもので，当時の人口の77％がこの合計消費単位数となる。／消費単位量は平均1人量の1／0．77
倍である。
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　　表8．基本食素材による栄養素等充足率＊
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＊各家庭ごとの栄養所要量（表2）に対して
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　’
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　　　鉄は所要量をほぼ充足しているが，カルシウム
　　は不足している。しかし，後述の平均的食事の場
　　合の如く，野菜類からの供給があるので充分と推
　　定される。
　　　ビタミンAにっいては基本食素材からの供給は
　　全く期待できないが，野菜から充分に供給される。
　　ビタミンB2にっいても同様であって野菜から充分
　　に供給される。ビタミンB1については基本食素材，
　特に米から豊富に供給されており，これは米の供
　給量が多いことと七分掲米であるためと考えられ
　　る。ビタミンCは野菜から充分に供給される。ビ
　　タミンDについては，一応所要量が示されてはい
　　るものの，その生理化学的特性からして需給を明
　確にすることはできない。
2．ある農家（蒲原）の平均的食事について
（1）供給量と消費量とのバランス
　　表3の蒲原の農家と表6の農家は同一家庭であ
　る。前者は家族のために保有しておく基本食素材
　量を，後者は毎日の消費量を示している。この
　両者の関係は食料需給表（農林水産省）と国民栄
　養調査成績（厚生省）中の食品摂取量との関係に
　類似している。
　　表10に供給食材料量と消費量との関係を示した
　が，いずれの食材料についても供給（保有）と消
　費のバランスが良くとれていることが認められる。
　　米については殆んど違いがない。大豆にっいて
　は30kg弱の余裕があるが，豆腐・きなこ・しょう
　ゆの実などに充てるものと考えられる。じゃがい
　もの供給量は消費量の約半分であるが，残りの半
　分は別の季節において，さつまいも及び里芋がい
　も類としての役割を果している。
②　食品の摂取
　　表6によれば，穀米・いも類・豆類等の基本食
　素材の他に野菜類及び魚介類が加わっているが，
　食品成分表（2）所載の食品群のうち，調理に使われ
　る可能性の高い獣鳥肉類・卵類。乳類・油脂類は
　使われていない。
　　「聞き書」（1）によれば，乳類は摂取することはな
　く，肉類・卵類・油脂類・調味料のうち酢及び醤
　油は限られた「晴の食」にのみ登場し，年間の消
費量は極めて僅かである。山菜・きのこ類は山地
が遠いためかその利用は多くなく，季節も限定さ
　れている。果実類は自家産を季節ごとに，嗜好飲
料としては酒類を除いて甘酒が主に冬季に飲まれ
　る程度である。
　　大正末期，人口5，600万人の時の食品摂取量が
計算され（9）表6に併記した数値が得られている。
米を中心とした穀類にいも類・豆類・野菜類・魚
表9．米・大豆及び平均的食事タンパク質の栄養評価
米　　：　大　　豆
スコアリング法 100：ヱ3．3100：5．7100：4．2100：9．5100：6．5
?? ???、平均的
H　事
i蒲原）蒲　原 岩船 古　志 頸城 佐渡
アミノ（1973）
_価（1981）
90　L
W9　L
78　L
V7　L
75　L
V4　L
85　L
W4　L
80　L
V9　L
62　L
U1　L
69　S
V7　S
92　L
X玉　L
（注）制限アミノ酸，L：リジン，　S：含硫アミノ酸
表10．主な基本食素材の保有量から算出した供給量と平均的料理からの消費量
食　　品 供　　　　給　　　量 消　　　　費　　　　量
?
41俵＝164斗＝2361．6忽／家・年4．5升＝6．48加／家・日
U．48×365＝2365．2々g／家・年
大　　　豆 24斗＝314．4如／家・年
　　味噌90g……27．3g／大豆
@　煮豆609－・・30．09／大豆
@　納豆60g……300g／大豆　・
@　　計　　　　87．3g／人・日
O．0873×365×9＝286。8々g／家・年
じゃがいも 70貫＝262．5忽／家・年 180g／人・日
O．18×365×9－591．3忽／家・年
一75一
県立新潟女子短期大学研究紀要　第23集　1986
　介類によるというパターンは共通であるが，蒲原
　の場合には豆類，野菜が多く麦や雑穀がない点に
　特徴が認められる。
③　栄養素等の摂取
　　表7の栄養素等摂取量と表2の所要量から充足
　率を算出して表11に示した。
　　脂質とビタミンDのみが不充分であるが，他は
所要量を充分にみたしている。動物性タンパク質
　の問題についても，前述の如く，高い栄養価を示
す米・大豆タンパク質の組み合わせから，ことさ
　ら問題とする必要はないものと考えられる。
　　脂質の少いのが，当時の全国的傾向であって，図
1に示すように，PFCエネルギー比は脂質（F）
が極端に少くなっている。これは，脂質含量が高い
食肉類及び食用油などの摂取が少ない尭めである。
　以上の如く，栄養素等の摂取は全体として充分
であるが，特に米・大豆が重要な役割をしている
ことがこの場合にも認められる。米・大豆・野菜
の組み合わせが，当時の新潟県農村の栄養素等摂
取のバックボーンであり，それに肉付けするもの
が魚介類であった。
　表9に示したように，この食事のアミノ酸価は
91～92でかなり高い価である。これは，基本食
素材中の米・大豆タンパク質のアミノ酸価が89～
表11．平均的食事による栄養素等充足率＊
（％）
圭　ネフ　　　　ノレ ビ　　　タ　　　ミ　　　ン
食　品（群）
??????????????????????
?????
?
???
B1
@　一
B2
?????
C D
（1）穀　類
A　いも類
B豆類
i4）野菜類
D魚介類
108．6
@5．9
奄〟D5
@5，8
@2．7
77．7
T．6
S7．2
P4．5
P8．0 44．2
17．2
O．6
Q3．4
P．0
Q．3
　　9．2
@　1．7
S0．3
P21．5
P1．6
45．5
W．2
V6．4
V6．4
W．2
　　0
@　0
@　0
P87．2
@　1．4
255．6
Q2．2
P3．3
R2．2
R8．9
22．3
R．8
R5．4
R3．8
U．9
108．1
Q0．0
P4．4
P5．0
@8．8
　　0
W3．7
@　0
T469
@2．0
　0
@0
@0
@0
W8．0
（6）＝（1）～（5） 142．4163．0 44．2 44．4 184．2214．5188．6362．2102．3166．3632．7 88．0
（7｝＝（1）～（3） 133．9130．5 41．1 51．ユ 130．0 0 291．1 61．5 142．5 83．7 0?
108．6 77．7 17．2 9．2 45．ポ 0 255．6 22．3 108．1 0 0
米＋大豆 128．0124．8 40．6 49．4 121．8 0 268．9 57．7 122．5 0 0
＊表2（蒲原）の所要量に対して
C（80）
平均的食事（蒲原）
　　（1926）
　　　・P（12）
…… F理想的PFC比（P：13％，
日本平均（9）
（1935）
　　P（13）
F：25％，C：62％）
　　図1．PFCエネルギー比の比較
（60）
日本平均（10）
（1983）
　P（12）
F（28）
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　90（制限アミノ酸，リジン）と高い上に，リジン
　含量の高い魚，ふなが加わったためである。
　　このように全体として良好な栄養状態にあると
　いえるが，脂質量が少いため摂取食晶量が多くな
　り，消化性の良い動物性食品が少いこととあいま
　って，当時の食生活は消化器官に負担をかけるも
　のであったと考えられる。また，塩分摂取量が多
　いことにも問題がある。薄味となっている現在の
　食品についての四訂食品成分表からのナトリウム
　量（表7）より算出した塩化ナトリウムは23．75
　g／人・日となる。当時の食品の食塩濃度は現在
　のものより一般に高かったので，実際には更に多
　量に摂取していたものと考えられる。
（4｝食生活パターン
　　60年以上も前の食生活と現在の食生活の比較を
　パターン類似率として求め，表12に示した。
　　栄養素等の摂取という点では，新しい所要量（2）
　と高い類似率であって，栄養的には充分であると
　いう前述の結論を裏付けている。また，現在の
　日本人の栄養素等摂取状態とかなり類似している
　ことも認められる。
　　これに対して，食品群摂取状況，即ち何を食べ
ているのかという点の比較になると類似率がかな
り下っている。食肉・卵・乳・油脂の摂取が強く
影響したものと考えられる。ちなみに，田村等（6）
のデータによれば，類似率0．990は日本の1958と
1964，0．906でフランスと西ドイツ，0．857でアメ
リカとイタリア，0．841でアメリカと西ドイツな
どの間の関係となっている。
表12．平均的食事と他の食事とのパターン類似率
比較パターン 栄養所要量
i1984）＊
国民栄養調査（1984）＊＊
全国 農家 非農家
栄養素摂取 0．9881 0．99950．99880．9995
食品群摂取 0．85200．90080．8406
（注）　1～O．950・…・・似ている
　　O．949～0．900……やや似ている
　　0，899～0．800……普通
　　0．799～0．600……やや似ていない
　　O．599～0……似ていない
＊表2，蒲原　　＊＊平均値
　大正末期の食生活における食物消費特性を「食
物消費の2次元空間」図にプロットした結果は図2
に示す如くであって，その座標は極端な伝統型を
指している。これは基準とする昭和46年の栄養調
幣心麺
査における米消費量308．4　gの2倍以上にあたる
720gという大量消費，食肉・卵・乳類・油脂の
摂取がないことに起因する。x値がマイナスに大
きく偏らないのは魚及び野菜の影響である。
伝統型
◎Tl4
3
2
爺5 1
24
T9
T40 o 1 2
一2 『30　　46
@　　　－1
　　50
?????
1
一2
　　　　　　　　　近代型
◎：平均的食事（蒲原）
▲：S5（昭和5年）（9），　T　9　　　　　　　　　　　　（大正 年）（9）●：国民栄養調査（数字は昭和年）
　　　図2．食物消費の2次元空間図
麩
　　　　　　　　　要　　　約
　1920年から1930年代の新潟県農村の食生活を記録し
た「聞き書・新潟の食事」に記載されている食生活に
っいて，主として栄養学立場から解析を試みた。その
結果は次のように整理できる。
　（1）日常の食生活は穀類・豆類・野菜類を基本とし，
　　それにいも類と魚介類が補助的な役割を果している。
②　穀類の中心は米であり，蒲原水田地帯の如く，
　　麦や雑穀を摂取しない所さえ存在する。
（3）穀類，特に米の摂取が多く，それにいも類と豆
　類の加わった基本食素材でもって，栄養素等がほ
　　とんど充足されている。
（4）豆類，特に大豆の摂取が多く，米と大豆のタン
　パク質が互いに補完しあって栄養的な質が向上す
　るため，動物性タンパク質の摂取が必ずしも必要
　でなかった。
（5）脂質量が少なく，PFCエネルギー比は典型的な
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　　炭水化物卓越型である。
　⑥　食生活のパターンは強い伝統型であって現在の
　　それとはかなり相違しているものの，栄養素等の
　　摂取という点では極めて類似率が高い。
　終りに臨み，調査に協力して頂いた小熊藤枝，青山
シマ，坂牧ミヨ，塚田しの，渡辺イマの皆様に，再調
査をして頂いた「聞き書・新潟の食事」の編集委員，
仲村キヌ，渡辺和子，長谷川寿子，中村厚子の皆様に，
また戦前の食生活に関する資料等の収集に協力して頂
いた県立図書館鶴巻武則司書に深謝いたします。デー
タの解析に当っての本学岡田玲子助教授，渡邊令子助
手の御協力に深謝致します。
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